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Abstract of EP1 344461 

The dish, which is ready to eat either cold or after re-heating, is made from a starch-based foodstuff, sue 
as pasta, rice, wheat or potatoes which can be raw, pre-cooked or dehydrated. The foodstuff is placed in 
a container and covered with a hot liquid, preferably at a temperature of over 70 degreesC, before sealin 
with a film material. The liquid can be water, stock, juice, puree, sauce or a cooked preparation, and one 
it has been poured over the product the container is sealed, allowed to cool, and then cooled to 0-8 
degreesC or frozen at -15 to -20 degreesC. Before or during sealing, a gas such as steam, nitrogen, 
carbon dioxide or a mixture of these is injected into the container. 
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(54) Precede d'obtention d'un plat pret a consommer 



(57) Le procede d'obtention d'un plat pret a consom- 
mer comprend les etapes suivantes : 

on dispose un produit alimentaire a cuire ou a hy- 
drater, a I'etat cru, precuit ou deshydrate, dans un 
contenant, 

on verse sur ledit produit un liquide chaud, 
on scelle le contenant de maniere etanche, et 



on procede au refroldissement du produit ainsi trai- 
te. 
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Description 

[0001] La presente invention concerne un procede 
simple et rapide d'obtention d'un plat pret a consommer, 
eventueHernent apres rechauffage, et possedant une s 
longue duree de conservation, par traftement d'un pro- 
duit alimentaire, a I'etat cru, precuit ou deshydrate. 
[0002] De nombreux procedes de preparation ont de- 
ja ete decrits, a la recherche d'un bon compromis entre 
les qualites organoleptiques et biologiques du produit, 
en particulier quand le plat n'est pas consomme dans 
les trois ou quatre jours suivant son obtention et qu'il 
doit etre conserve. 

[0003] Ainsi, US-A-5, 904,946 decrit un procede de 
preparation d'un plat cuisine emballe, consistant a dis- 
poser dans un contenant un produit cuit, garni et refroidi, 
a sceller le contenant et a porter I'ensemble a une tem- 
perature d'environ 130°C. Apres refroidissement a une 
temperature inferieure a 9°C, le produit peut etre con- 
serve au refrigerateur pendant au moins trois mois. 
[0004] De la meme maniere, selon le brevet francais 
1 326 958, on obtient un plat de legumes sees pret a 
consommer, en proc6dant a la cuisson et I'egouttage 
des legumes sees, eventueHernent a leur assaisonne- 
ment, en les disposant dans un contenant et en les fer- 
mant hermetiquement par scellement sous vide. L'en- 
semble est ensuite soumis a une sterilisation dans un 
autoclave. Le plat ainsi obtenu presente une longue du- 
ree de conservation. 

[0005] Le certificat d'addition 82 177 apporte au bre- 
vet francais 1 326 958 ci-dessus, decrit un procede d'ob- 
tention d'un plat de legumes sees pret a consommer, 
selon lequel on dispose dans un contenant en plastique 
les legumes sees, de I'eau, et un assaisonnement, et 
apres scellement du contenant, on place I'ensemble 
dans un autoclave, a la temperature d'ebullitionde I'eau, 
pour effectuer la cuisson des legumes. 
[0006] Le procede decrit dans EP-A-0 230 978 con- 
siste a introduce dans un contenant le produit cuisine a 
une temperature superieure a 60° C, de preference de 
80 a 85°C, a eventueHernent insuffler un gaz frais dans 
le contenant pour chasser I'air chaud et humide, puis a 
sceller le contenant, et enfin a soumettre I'ensemble a 
un choc thermique par abaissement rapide de la tem- 
perature jusqu'a environ 6°C. 

[0007] Certains de ces procedes n6cessitent une eta- 
pe de cuisson et/ou sterilisation en autoclave. Cette me- 
thode a pour inconvenient de ne pas porter tous les pro- 
duits disposes dans les contenants et introduits dans 
I 'autoclave a une meme temperature, de sorte que la 
cuisson d'un contenant a un autre, voire meme au sein 
du meme contenant n'est pas uniforme. II en ressort 
done que pour un meme produit de depart, certains plats 
seront trap cuits, d'autres le seront insuffisamment, au 
risque supplemental de ne pas steriliser la totalite des 
plats. 

[0008] D'autres de ces procedes, en recourant a une 
etape prealable de cuisson du produit, comprennent un 



contrdle de la temperature et de I'etat d'avancement de 
la cuisson dudit produit, en particulier quand fe produit 
est fragile, du type pates farcies. 
[0009] Ainsi, le document GB-61 6,789 propose un 
procede d'obtention d'un produit alimentaire sterilise et 
conditionne dans un contenant souple en un materiau 
resistant a des temperatures elevees, comprenant une 
premiere etape dans laquelle, soit on cuit le produit et 
on le place, chaud, dans ledit contenant, soit on place 
le produit dans ledit contenant et on porte I'ensemble a 
la temperature de cuisson du produit, puis une seconde 
etape dans laquelle on ferme le contenant, immediate- 
ment suivie d'une derniere etape selon laquelle on re- 
froidit I'ensemble provoquant ainsi la retractation des 
parois du contenant entourant le volume reste vide. 
[0010] Tous ces procedes comprennent une etape de 
precuisson ou de cuisson, qui parfois assure simultane- 
ment la sterilisation, necessitant un poste de cuisson 
avec des moyens de chauffage et de contrdle du temps 
de cuisson. 

[0011] Selon la presente invention, il est propose 
d'obtenir un plat pret a consommer, pasteurise et con- 
ditionne dans un contenant etanche, en limitant le nom- 
bre d'etapes du procede par rapport aux procedes con- 
nus, dans le but de reduire les temps et coQts de fabri- 
cation. 

[0012] En cherchant a simplifier davantage ces pro- 
cedes, notamment par la suppression de I'etape de 
chauffage en autoclave, par la limitation des cycles de 
chauffage et refroidissement et de la manipulation du 
produit, la Demanderesse a mis au point un procede 
d'obtention rapide d'un plat pret a consommer a partir 
d'un produit alimentaire a cuire ou a hydrater, dont la 
fermeture etanche dans un contenant, dans des condi- 
tions qui seront decrites ci-apres, permet d'en realiser 
simultanement et la cuisson et la pasteurisation. 
[0013] Le plat obtenu peut etre conserve plusieurs 
mois au refrigerateur, soit a une temperature inferieure 
a 8°C, et peut etre consomme en I'etat, eventueHernent 
accompagne d'un assaisonnement et/ou rechauffe. 
[0014] Les qualites microbiologiques du plat ne sont 
pas alterees par le stockage du plat prepare, a une tem- 
perature inferieure a 8°C : comme un exemple I'illustre- 
ra ci-apres, le developpement des microorganismes est 
sensiblement nul et reste toujours en deca d'un seuil 
predetermine, satisfaisant les normes en vigueur pour 
cette gamme de produits. 

[0015] On constate par ail leu rs, que la texture des pa- 
tes ne se degradent, que les qualites organoleptiques 
du produit ne varient pas, et que ni le traitement, ni le 
stockage du produit obtenu , ne modif ie le gout de la sau- 
ce qui a permis de realiser la cuisson du produit et qui 
I'accompagne dans sa degustation. 
[001 6] Le procede selon I'invention comprend les eta- 
pes suivantes : 

on dispose ledit produit a cuire ou a hydrater, a I'etat 
cru, precuit ou deshydrate, dans un contenant, 
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on verse sur iedit produit un liquide chaud, 
on scelle le contenant de maniere etanche, et 
on laisse refroidir le produit ainsi traite. 

[0017] On observe que, dans un temps variable selon 5 
la nature du produit, celui-ci a cuit dans I'emballage en 
absorbant une partie du liquide, et de maniere surpre- 
nante, ce mode de cuisson assure aussi la pasteurisa- 
tion du produit, conferant audit plat prepare une duree 
de conservation dans un refrigerateur, pouvant attein- 
dre plusieurs semaines, voire plusieurs mois, sans al- 
teration biologique. Selon I'invention, on supprime ainsi 
tout controle de la cuisson du produit qui s'effectue pro- 
gressivement par absorption du liquide. Le procede de 
Pinvention presente meme I'avantage de determiner a 
I'oeil nu le stade de cuisson du produit dans son conte- 
nant, celle-ci ne s'effectuant que par absorption du liqui- 
de. 

[0018] L'invention est ci-apres plus specif iquement 
decrite en application a des produits amylaces, mais elle 
est en fait adaptee a tout produit dont la cuisson est sus- 
ceptible d'etre realisee par absorption d'eau, par exem- 
ple les legumes sees, ainsi qu'a tout produit a hydrater 
ou rehydrater, obtenu pardessiccation, iyophilisation ou 
deshydratation, comme des flocons de pommes de ter- 
re, d'oignons, et autres flocons de legumes. 
[0019] Ainsi, le produit peut etre un produit amylace. 
II est alors avantageusement choisi parmi les pates frat- 
ches ou industrielles, le riz, le bl§, les pommes de terre, 
les produits amylaces deshydrates. 
[0020] Mais i I peut aussi etre une preparation instan- 
tanee, du type puree, potage. 

[0021] En fonction de la nature du produit et de son 
temps de cuisson, il aurapu subir une cuisson prealable 
avant d'etre dispose dans le contenant. 
[0022] Comme indique ci-dessus, apres avoir dispo- 
se le produit a traiter dans un contenant, on verse un 
liquide chaud. Pour atteindre a la fois cuisson et pas- 
teurisation, la temperature du liquide est avantageuse- 
ment comprise entre 60 et 90°C, et mieux encore elle 
est superieure a 70°C. Sa determination depend du pro- 
duit a cuire ou hydrater. 

[0023] Ce liquide est avantageusement de I'eau, un 
bouillon, un jus, une puree, par exemple puree de legu- 
mes, une sauce, type sauce tomate, sauce au f romage, 
ou un melange cuisine. 

[0024] Lorsque le liquide n'est ni de I'eau, ni un 
bouillon, il est avantageusement £tendu avec de I'eau 
eventuellement assaisonnee, pour assurer la cuisson 
du produit. 

[0025] Selon une variante du procede de l'invention, 
le liquide chaud est de I'eau, et, apres avoir verse I'eau 
sur ie produit et avant de sceller le contenant, on verse 
une sauce ou un melange cuisine sur le produit. 
[0026] Dans une autre variante, le liquide chaud est 
de I'eau, et, avant de verser I'eau sur le produit, on verse 
une sauce ou un melange cuisine sur le produit. 
[0027] La sauce ou le melange cuisine ainsi verse se- 



lon ces variantes est froid ou chaud, et eventuellement 
pasteurise. 

[0028] La quantite d'eau versee directement sur le 
produit, et la sauce le cas echeant, est sensiblement la 
meme que celle absorbee lors de la cu isson a I'eau clas- 
sique du meme produit La Demanderesse a neanmoins 
observe que, dans certains cas, en particulier pour la 
cuisson de pates farcies, la quantite necessaire pouvait 
etre legerement superieure a celle absorbee par cuis- 
son a I'eau. 

[0029] Des que le liquide chaud est verse, la cuisson 
et la pasteurisation du produit commencent. La cuisson 
se poursuit apres fermeture du contenant, avant et pen- 
dant le refroidissement, tant que la temperature reste 
suffisante. 

[0030] Le contenant est avantageusement une bar- 
quette plastique. Son volume est adapte au nombre de 
parts pour lequel le plat a ete prepare. Si le produit est 
conditionn£ en part individuelle, le volume du contenant 
sera de preference de I'ordre de 350 ml. Une fois le con- 
tenant rempli, il est sans delai scelle de maniere etan- 
che, par un couvercle, un film, un opercule ou tout autre 
moyen bien connu de I'homme du metier. 
[0031] Selon une variante du procede particuliere- 
ment destinee a la cuisson et st6rilisation de produit a 
cuisson longue, le contenant est compose d'un materiau 
isolant, permettant le maintien sur la duree necessaire 
a la cuisson, de la temperature du liquide chaud verse 
dans le contenant. 

[0032] D'apres une variante du procede de I'inven- 
tion, ceiui-ci peutcomprendre une etape supplementai- 
re selon laquelle, avant de sceller le contenant ou au 
cours du scellement du contenant, on injecte dans le 
contenant un gaz alimentaire. Celui-ci sera choisi de 
maniere a ne pas alterer ni la saveur, ni r aspect du pro- 
duit traiter. En fonction de sa nature, il pourra par exem- 
ple contribuer a I'avancement de la cuisson du produit, 
ou favoriser le vide dans le contenant. 
[0033] Ce gaz est pref§rentiellement choisi parmi la 
vapeur d'eau, I'azote, le gaz carbonique et les melanges 
de ceux-ci. 

[0034] Apres la fermeture hermetique du contenant et 
la cuisson du produit, on procede a un refroidissement 
du produit traite par abalssement a une temperature In- 
ferieure a 8°C. 

[0035] Le plat ainsi obtenu peut etre conserve au froid 
positif, au refrigerateur ou chambre froide, ou bien il peut 
etre congele. 

[0036] Selon que le plat est destine a etre conserve 
au froid positif ou a etre congele, la temperature est 
abaissee a une valeur comprise entre 0 et 8°C ou bien 
a une valeur inferieure a 0°C, de preference comprise 
entre -15 et-20°C, et mieux encore d'environ -18°C. 
[0037] Avantageusement, on procede a un refroidis- 
sement rapide dudit produit, apres absorption du liquide 
chaud. A cet effet, une valeur de temperature comprise 
entre 0 a 8°C est atteinte au coeur du produit, en une 
periode de preference inferieure a 90 minutes, si le pro- 
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duit est stocke en froid positif, ou bien une valeur de 
temperature comprise entre -15 et -20°C est obtenue 
au coeur du produit, en une periode de preference infe- 
rieure a quatre heures, si le produit est congele. 
[Q038] Le precede de I' invention peut etre mis en 
oeuvre dans une chaine de production automatisee. 

Exemple 1 : 

[0039] Dans une cuve de chauffe, on melange 1 65 kg 
de sauce tomate cuisinee et 60 litres d'eau salee, et on 
chauffe I'ensemble a une temperature d'environ 85°C. 
[0040] La cuve de chauffe est reliee a un doseur, pla- 
ce au-dessus d'une ligne de conditionnement. 
[0041] Surcette ligne de conditionnement, on dispose 
manuellement ou a I'aide d'un doseur, 75 g de pates f rai- 
ches de type cappelleti ou ravioli, dans un emballage 
plastique tel qu'une barquette, d'un volume de 350 ml. 
On dose 225 g de la sauce tomate a 85°C que Ton verse 
sur les pates. On precede immediatement au scellage 
de I'emballage a I'aide d'un film. 
[0042] L'emballage ainsi garni est laisse a tempera- 
ture ambiante, pendant 15 minutes. 
[0043] Le produit est ensuite soumis a une phase de 
refroidissement rapide en 15 a 30 minutes, pourattein- 
dre au coeur du produit une temperature comprise entre 
0 et 4°C. 

[0044] Sur une duree de deux mois de stockage en 
froid positif a environ 5°C, on a periodiquement evalu6 
les q ualites microbiologiques du plat ainsi prepare. A cet 
effet, on a applique les normes NF V08-051 et V08-100 
pour determiner la flore totale aerobie mesophile. Sur 
toute la duree precitee, la valeur d'environ 1 000 ger- 
mes/gramme est restee tres inferieure au seuil maximal 
fixe a 300 000 germes/g. 

[0045] Par ailleurs, I'aspect et la saveur du produit 
sont restes intacts. 



Revendlcations 

1 . Procede d'obtention d'un plat pret a consommer, a 
partir d'un produit alimentaire a cuire ou a hydrater, 
ledit procede comprenant les stapes selon 
lesquelles : 

on dispose ledit produit, a Petat cm, precuit ou 

deshydrate, dans un contenant, 

on verse sur ledit produit un liquide chaud, 

on scelle le contenant de maniere etanche, et 

on procede au refroidissement du produit ainsi 

traite. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterlse en 
ce que le produit est un produit amylace. 

3. Procede selon la revendication 2, caracterlse en 
ce que le produit amylace est choisi parmi les pates 



fraTches ou industrielles, le riz, le ble, les pommes 
de terre, les produits amylaces deshydrates. 

4. Procede selon la revendication 1 , caracterlse en 

5 ce que !e produit est une preparation instantanee. 

5. Procede selon I'une quelconque des revendlcations 
1 a 4, caracterise en ce que ledit liquide chaud est 
a une temperature d'au moins 70°C. 

10 

6. Proced§ selon I'une quelconque des revendications 
1 a 5, caracterise en ce que le liquide est de Teau, 
un bouillon, un jus, une puree, une sauce ou un me- 
lange cuisine. 

15 

7. Procede selon I'une quelconque des revendications 
1 a 6, caracterise en ce que le liquide chaud est 
de I'eau, et en ce que, apres avoir verse I'eau sur 
le produit et avant de sceller le contenant, on verse 

20 une sauce ou un melange cuisine sur le produit. 

8. Procedeselon I'une quelconque des revendications 
1 a 6, caracterise en ce que le liquide chaud est 
de I'eau, et en ce que, avant de verser Teau sur le 

25 produit, on verse une sauce ou un melange cuisine 
sur le produit. 

9. Procede selon la revendication 7 ou 8, caracterise 
en ce que la sauce ou le melange cuisine est froid 

30 ou chaud, et eventuellement pasteurise. 

10. Procedeselon I'une quelconque des revendications 
1 a 9, caracterise en ce qu'on procede a un refroi- 
dissement du produit traite par abaissement a une 

35 temperature inferieure a 8°C. 

11 . Procede selon la revendication 10, caracterise en 
ce la temperature est abaissee a une valeur com- 
prise entre 0 et 8°C. 

40 

12. Procede selon la revendication 10, caracterise en 
ce la temperature est abaissee a une valeur infe- 
rieure a 0°C, de preference comprise entre -15 et 
-20°C. 

45 

13. Procede selon I'une quelconque des revendications 
1 a 12, caracterise en ce que, avant de sceller le 
contenant ou au cours du scellement du contenant, 
on injecte dans le contenant un gaz alimentaire. 

50 

14. Procede selon la revendication 13, caracterise en 
ce que le gaz est choisi parmi la vapeur d'eau , I'azo- 
te, le gaz carbonique et les melanges de ceux-ci. 

55 15. Procedeselon Tune quelconque des revendications 
1 a 14, caracterise en ce que le contenant est iso- 
lant. 
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